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Een kipschotel 

Snijd het vlees van een gebraden 
kip in gelijke stukken en leg ze 
in een plastic doosje of alumi- 


niumbakje. Giet er aspic over- 


heen : 1 1/2 glas bouillon (van 
vleesextract), 2 lepels witte wijn, 
2 bladen gelatine (vooraf ge- 
weekt) of 10 gr. gelatine in poe- 
der. Laat dat alles samen koken 
en giet het warm over de stukjes 
kip. Laat afkoelen, verpak en 
vries in. | 

Bij gebruik de kip op ’n serveer- 
schotel laten ontdooien geduren- 
de 3 à 4 uur. De schotel afwer- 
ken met sla, Kardgekookte halve 
eieren, tomaten, aspergetoppen… 
ieder naar eigen fantasie. 
Lekker voorgerecht of… avond- 
etentje ! 


Selderijbeignets 

Neem uit de diepvriezer mooie 
witte selderijstengels en snijd ze 
in stukken van 5 à 6 cm. Werp 
ze onmiddellijk in kokend water 
en laat ze bijna gaar worden. 
Laat ze uitdruipen en dep ze 


droog. Wentel de selderijstukken 
in fruitdeeg en bak er selderij- 


beignets van in heet frituurvet. 
Zeer geschikt bij gehakt in toma- 
tensaus of stoverij. 

Voor het fruitdeeg, zie blz. 12 
van dit nummer. | 
Indien je de selderijstengels bijna 
gaar laat worden vóór het invrie- 
zen, bespaar je heel wat tijd ! 


Verse rode-bessen-jam 

in volle winter ! 

In het zomerseizoen is er over- 
vloed aan rode bessen maar 
meestal te weinig tijd. of… 
« meer zin om in de zon te zit- 
ten dan uren aan een stuk jam 
te maken… » 

Laat echter de gelegenheid niet 
voorbij gaan. Zó kan het vlug en 
goed. 

Spoel de rode bessen even. Laat 
ze goed uitdruipen, doe ze met 
steeltjes en al in plastic zakken 


en plaats ze in de diepvriezer. 
Bij-18° C. blijven ze vers en ’t is 
een werkje van één ogenblik. Op 
een druilerige regendag, en ter- 
wijl je toch tussen de kookpot- 
ten staat, haal je zo’n zak rode 
bessen uit de diepvriezer. Doe ze 
in ’n kookpot en laat ze op een 
zéér zacht vuur ontdooien. Het 
sap zal zeer vlug vrijkomen en 
het persen van de bessen door 
een neteldoek wordt kinderspel. 
Weeg het sap, verwarm het tot 
kookpunt en meng er per kg. 
l kg. suiker doorheen en het sap 
van 1/2 citroen. Laat 8 à 10 
minuten koken om een stevige 
jam te bekomen. Schuim af en 
vul de glazen. Laat de jam vol- 
ledig afkoelen en sluit daarna 
luchtdicht af met parafine. Tel- 
kens opnieuw heerlijke verse jam! 


'n Diepvriesvoordeel 

Als ik rodekool klaarmaak kook 
ik 2 grote kolen ineens gaar. Ik 
laat ze afkoelen en bewaar 2 por- 
ties in plastic bakjes in de diep- 
vriezer. Ik gebruik die als ik geen 
tijd heb om groenten klaar te 
maken. Ze is dan nog even sma- 
kelijk als de derde portie die we 
direct aten en zo bespaar je tijd 
en gas. | 





Nota van Diepvrieske : diepvries 
de rodekool in aluminiumbak- 
jes, verwarm ze in de oven en je 
bespaart ook nog afwas ! 


Slagroom 


__ Van de twee liter verse koemelk 


die ik elke dag bij de boer haal, 
schep ik na afkoeling met een 
lepel voorzichtig wat room af en 
zet die in de diepvriezer, zodat 
ik zondags een mooie portie bij 
elkaar heb. Ik klop die dan om 
een of twee fruittaarten te garne- 
ren. Mijn slagroom is even lek- 
ker als die uit de winkel. 
Volgens sommige Diepvrieskes is 
die room ietwat korrelig, wat 
trouwens niets afdoet van zijn 
smaak en voedende waarde. Veel 
hangt wellicht af van de vetgraad 
van de room. 


Biscuittaart uit de diepvriezer 
Als ik ’s veel tijd heb, maak ik 
enige biscuitbodems en bewaar 
ze in de diepvriezer. 


„Klop 2 eieren en 80 gr. suiker 


terwijl je de kom in ’n warm 
waterbad (bain-marie) zet tot het 
mengsel ‘lauw is. Neem het uit 
het warm waterbad en klop 
tot het mengsel koud is (in 
totaal 20 minuten). Zo bekom je 

Vervolg blz. 5 
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Groenten 


Schorseneren : schoonmaken en 
bijna gaar koken in water met 
wat citroensap of azijn (voor de 
witte kleur). 

Roestvrij materiaal gebruiken. 
Zo vlug mogelijk afkoelen, bv. 
in ijswater, uitdruipen, verpak- 
ken en onmiddellijk diepvriezen 
in dagporties. 

Bij gebruik, de schorseneren niet 
meer koken maar wèl onmiddel- 
lijk stoven in wat boter of in een 
witte saus. 
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Prei en selderij : om zo weinig 
mogelijk voedingsstoffen te laten 
verloren gaan is het goed prei en 
selderij voor soep vóór te koken 
of te blancheren in zeer weinig 
water. Laten afkoelen en met 
het blancheerwater in doosjes 
invriezen. 's Anderendaags de 
groenten uit de doosjes keren 
en verpakken in plastic zakken 
of cellofaan. | | 
Witte selderijstengels, knolselde- 
rij en preistammen, die geser- 
veerd worden als groente, wor- 
den geblancheerd of volledig be- 
reid ingevroren. 


Wortelen : schrabben, in stukken 


snijden, 2 à 3 minuten blanche- 
ren naargelang van de dikte van 
de stukken, onmiddellijk afkoe- 
len, uitdruipen, verpakken en 
diepvriezen. | 

Bij gebruik de wortelen in bevro- 
ren toestand stoven. 


Witlof : voor het invriezen heb 
je de keuze tussen volledig beret- 
den of blancheren. 

Blancheren : 3 à 5 minuten. Wat 
azijn of citroensap aan het blan- 
cheerwater toevoegen. … 

Bij gebruik in bevroren toestand 
stoven (niet meer afkoken !). 


Koolsoorten : geregeld in grote 
hoeveelheden bereiden, telkens 
een deel invriezen. 


Fruit. 


Appelen : invriezen als moes of 
in stukjes of snippers in suiker- 
siroop. Hiervoor de geschilde en 
ontpitte appelstukjes even spoe- 
len tn water met wat citroensap, 
daarna onmiddellijk in een su1i- 
keroplossing (650 gr. suiker per 
liter water) met wat citroensap 
invriezen. Te gebruiken voor ap- 
peltaarten of in fruitsla. 


_ Vlug ontdooien in een gesloten 
verpakking in warm water. 


Peren : geschild, ontpit en in 
tweeën of vieren gesneden in- 
vriezen in suikersiroop, zoals ap- 


ie — 


Peren kunnen ook klaargestcofd 
mei het stoofnat ingevroren wor- 
den. | | 


Vis - garnalen - mosselen 


Vooral zeer vers invriezen. Koop 
nooit ontdooide diepgevroren vis 
en garnalen. Vraag ze steeds zeer 
vers of koop ze diepgevroren. 


Magere vis, bv. kabeljauw, tong, 


schelvis, rog, vóór het diepvrie- 
zen één minuut-in een zoutoplos- 
sing dompelen (75 gr. zout per 
liter water), goed droogdeppen, 
verpakken en diepvriezen. 


Vette vis, bv. zalm, paling, snoek. 
één minuut in ascorbinezuur- 
oplossing dompelen (10 gr. as- 
corbinezuur per liter water). 


_ Garnalen : na het koken onmid- 


dellijk pellen, verpakken in dag- 
porties en diepvriezen, of ze na 
het koken en afkoelen ongepeld 
verpakken en diepvriezen. Bij ge- 
bruik ze even in kokend water 
dompelen. Daarna pellen ze heel 
gemakkelijk en zijn ze als vers. 


Mosselen : na het koken uit de 
schaal nemen en met wat kook- 
vocht invriezen. 

Bij gebruik. Warm : van de diep- 
vriezer in de kookpot op zacht 
vaur. Koud : in gesloten verpak- 
king in warm water ontdooien. _ 


Vlees - wild - gevogelte 


Steeds kan in de winter de diep- 
vriezer aangevuld worden met 


vlees, wild en gevogelte. Zie 


hoofdstuk « Wat nu invriezen » 
van het voorbije septembernum- 
mer. 


Tafelklare gerechten 


Koken als je er zin in hebt, en 
steeds maar bijvullen. Geen pro- 
blemen voor de komende fees- 
ten | Maak pasteis en pasteitjes, 
taarten en gebakjes, kroketten en 
soepen, wild en gevogelte in heer- 
lijk geurende sausen. Bij —18° C. 
blijft alles vers !_ 

















Vervolg van blz. 3 


'n min of meer stijve massa. 
Meng er dan zonder kloppen 
80 gr. bloem onder. Giet het in 
een beboterde vorm, laat gedu- 


rende 20 à 25 minuten bakken 


en bewaar als alles goed afge- 
koeld is in de diepvriezer. Zo'n 
taarten zijn heel gemakkelijk als 
men bezoek krijgt. Ze ontdooien 
snel en zijn goedkoop. Men hoeft 
er dan maar pudding of fruit op 
te doen en even te garneren met 
room. | 
Welgekomen ! 


Nóg 'n diepvriesvoordeel 
Als men fruit inmaakt gebeurt 
het wel ’s dat er enkele bokalen 
slecht sluiten. Doe dan het fruit 
met sap en al in een plastic zakje 
of bakje en zet alles in de diep- 
vriezer. Het blijft even vers en 
men hoeft het niet dadelijk te 
gebruiken zoals vroeger. 


Goed, op voorwaarde dat de bo- 


kalen dikwijls, zelfs dagelijks ge- 
controleerd worden. ’n Produkt 
behoudt zijn kwaliteit maar 
wordt niet beter in de diepvrie- 
zer. Zet het er dus niet meer in 
als er ’n reukje aan is… 


(Savooitjes 

Daar we in de tuin nu te veel 
savooikool hebben, heb ik een 
ganse middag kool schoonge- 
maakt en gedurende 3 minuten 


voorgekookt en daarna afge-. 


koeld. ‘ 
De pakjes in de diepvriezer ga- 
randeren ons de hele winter kool. 


Men kan ze klaarmaken als 


bloemkool. 


Hou ze in de gaten 

Allerlei voedingsmiddelen die op 
natuurlijke wijze bewaren (appe- 
len, peren, uien, wortelen, knol- 
selderij, rodekool) moet je gere- 
geld controleren of ze niet rotten 
of schieten. | 
Breng ze tijdig over naar de 
diepvriezer. Daar zitten ze veilig 
en kan je er op ieder ogenblik 
van genieten : klaar voor gebruik 
en dicht bij de hand ! 


’'n Halve ui 
Is niet veel zaaks. Toch moet je 
hem niet weggooien. Wikkel hem 


in aluminiumfolie en bewaar hem _ 


veilig tot ’n volgende uibehoefte. 


Werk je buitenshuis ? 

Maak het je dan extra comfor- 
tabel door ’n diepvriezer ’n groot 
deel van je werk te laten over- 
nemen. 

Eén warme maaltijd per dag is 
noodzakelijk. Die thuis kunnen 
gebruiken, gezellig bij mekaar, is 
ideaal. Doch vaak gebeurt dit 
ten koste van grote inspannin- 
gen. Dat mag niet meer. Als je 
’'n diepvriezer hebt, moet je de 
produkten alleen maar « opzet- 
ten» of «inzetten» en klaar is 
je volledig middagmaal, zo vita- 
minenrijk alsof je verse produk- 
ten gekocht en gekookt had… Te 
duur denk je? Dan heb je nog 


geen goede prijslijst in handen 
gehad. Door diepvriesprodukten 
te gebruiken maak je alle dagen 
winst, zodat je elektriciteitsver- 
bruik gemakkelijk ingewonnen 
wordt én je zelfs de kostprijs van 
de diepvriezer op afzienbare tijd 
kunt afschrijven. 

Wat doe je liefst na 'n zware 
of minder-zware dagtaak ? De 
hele avond druk bezig zijn met 
koken en alle andere huishoude- 
lijke karweitjes of knusjes bij 
man en kinderen zitten ? De keu- 
ze is niet moeilijk, maar je ge- 
looft wellicht niet dat het kan. 
Toch is het zo. 

Groenten opzetten die reeds ge- 
blancheerd werden is niet moei- 
lijk en vraagt haast geen tijd. 
Fruit moet je niets aan doen. La- 
ten ontdooien op kamertempera- 
tuur en ‘tis klaar. Vlees bakken 
of braden als vers. Binst dat alles 
aan ’t koken of aan ’t braden is 
kun je allerlei karweitjes op- 
knappen. Is het eten klaar, dan 
ga je aan tafel, doe je nog de 
afwas en vergeet alles tot ’s an- 
derendaags. 

Wil je het nóg gemakkelijker, zet 
dan af en toe volledig bereide ge- 
rechten in de oven : aardappel- 
puree, groenten èn vlees. Bij je 
thuiskomst zet je de soep even 
op (volledig klaar uit de diep- 
vriezer) en haal je nog ’n dessert 
uit. Die dag heb je nog meer 
vrije tijd, die je dan ook vrij 
besteden moet. Beschik je boven- 
dien over ’n automatisch fornuis 
dan kun je bij je thuiskomst on- 
middellijk aan tafel gaan ! Wàt 
'n weelde ! 

Diepvrieske is graag bereid je 
alle mogelijk diepvriescomfort 
te leren ontdekken. En dat is er 
heel wat! Schrijf gerust om in- 
lichtingen. 


4% 


Mevr. V. uit Brussel 4 


Op diepvriesprodukten staat soms: 
bewaartijd 1 à 2 wekeg in de diep- 
vriezer ! 

Men bedoelt hiermee de diepvries- 
ruimte van ‘n koelkast met 'n tempe- 
ratuur van slechts —8 a —12° C. 
In 'n echte diepvriezer (—18° C) 
bewaren die produkten veel langer. 
'n Juiste bewaartijd hiervoor opge- 
ven is echter moeilijk daar je niet 
weet hoelang deze produkten reeds 
ingevroren zijn. 


Mevr. L. uit 
Merksem-Antwerpen 

1. Ik heb gelezen dat men citroenen 
in de diepvriezer kan bewaren. Si- 
naasappelen ook? Kan men ze na- 
dien persen ? Hoe moeten ze verpakt 
worden ? Bewaartijd 2 

2. Een verkoper van diepvriezers 
vertelde mij dat prinsessenbonen, 
snijbonen en wortelen direct uit de 
tuin. rauw mogen ingevroren worden 
en bij gebruik in kokend water die- 
nen gegooid te worden om ze nadien 
te bereiden zoals men rauwe groen- 
ten bereidt. Is dat waar ? 

3. Hoe komt het dat bovengenoemde 
groenten taai zijn als ik ze op tafel 
breng, hoewel ik ze tot hiertoe altijd 
geblancheerd heb en bij gebruik zacht- 
jes heb laten stoven ? 

4, Kan men «appelen in de oven» 
in de diepvriezer bewaren? Hoe- 
lang? - 

5. Kan je niet eens bij geleoenkeid 
de bewaartijd van de verschillende 
soorten van groenten, vlees en fruit ín 
« D'envriesaids » drukken. 

1. Men kan inderdaad ook sinaas- 
appelen invriezen. Dit is interessant 
wanneer ze bijzonder sappig of 
goedkoop zijn. Ze bewaren zeer 
lang in de diepvriezer. Zeker tot het 
volgende gunstig seizoen. Het meest 


praktische is de sinaasappelen persen 
vóór men ze invriest. Zo nemen ze 
het minst plaats in. Je doet het si- 
naasappelsap in kleine doosjes of in 
vormpjes voor ijsblokjes, of maakt 
er likstokken van. Je mag er suiker 
aan toevoegen. In hun geheel bewa- 
ren ze ook. Verpak ze in aluminium- 
folie en dan samen in ‘n grote plas- 
tic zak. Voor korte bewaartijd vol- 
staat 'n plastic zak. 

Laat de sinaasappelen niet té lang 
ontdooien, dan verliezen ze hun 
mooie kleur. Je kunt ze persen na 
ontdooien. Je kunt ze verbruiken als 


verse sinaasappelen, of mengen on- 


der fruitsla. 

2. Over het invriezen van groenten 
is men het niet altijd eens. In de 
praktijk is het zo dat sommige huis- 
vrouwen de groenten rauw in de 
diepvriezer doen. De teorie én de 
wetenschapsmensen echter houden 
vol dat ze moeten geblancheerd wor- 
den, om de enzymenwerking stil te 
leggen. Geblancheerde groenten be- 
vatten na diepvriezen meer vitami- 


nen dan de niet geblancheerde. Wil 


men ‘n volkomen vers produkt dan 
is blancheren noodzakelijk! Trou- 


wens, de diepgevroren groenten die- 


men koopt zijn ook geblancheerd, zij 
het op 'n speciale manier. In de in- 
dustrie zou men dat niet doen indien 
het niet noodzakelijk was ! 

3. Groenten uit de diepvriezer mo- 
gen niet taai zijn bij gebruik. Wel- 
licht gebeurde er ergens ‘n fout. 
Zoeken we ze samen op? Er mag 
geen zout aan het blancheerwater 
toegevoegd worden. De groenten 
niet laten ontdooien maar onmiddel- 
lijk laten stoven. Wat boter smelten, 
de diepgevroren groenten erin doen, 
enkele lepels water toevoegen, af- 
dekken en zachtjes laten gaar sto- 
ven. Kruiden slechts toevoegen bij 
het einde van de bereiding. Groenten 


uit de diepvriezer mogen niet op- 


nieuw afgekookt worden. 


Op deze manier bekomen wij uitste- 


kende resultaten. Op demonstraties 


met diepvriesprodukten wordt het zo 
gedaan en kunnen de aanwezigen zich- 
zelf overtuigen. Diepvrieske kan je 
alleen maar op haar woord gelo- 
ven... 

4. « Appelen in de oven» bewaren 
zeer zeker in de diepvriezer. Let er 
op dat ze niet te gaar zijn voor je 
ze invriest. Ze moeten immers nog 
in de oven voor je ze serveert. Be- 
waartijd : 8 à 10 maanden. 

5. Bewaartijden voor diepvriespro- 
dukten zijn zeer rekbaar. Mager 
vlees bewaart bv. 1Í2 maanden. 
Vlees dat veel langer in de diepvrie- 
zer stak, is nog goed. Men noemt 
dat « veilige bewaartijd», d.w.z. dat 
gedurende de aangegeven periode 
het produkt evenwaardig blijft aan 
het verse en niets van zijn kwaliteit 
verliest. Na die aangegeven tijd kan 
de kwaliteit achteruitgaan. Enkele 
voorbeelden: vet vlees, 6 maanden ; 
gevogelte: 10 maanden; magere 
vis: 6 maanden; vette vis: 4 maan- 
den; groenten: 12 maanden; fruit: 
12 maanden ; kaas : 6 maanden. 

In «Hèt Diepvrieskookboek » staan 
bewaartijden opgegeven voor iedere 
soort van vlees. vis, groenten, fruit, 
enz... 


Mevr. B. uit Hove (Antw.) 
Graag had ik geweten of men eieren 
kan diepvriezen. 

Daar eieren nooit erg duur zijn en 


steeds verkrijgbaar, vinden we het 


diepvriezen van eieren slechts 'n 
noodoplossing, bv. als men zelf leg- 
kippen heeft en de voorraad niet 
baas kan of niet kan verkopen, voor 
gebroken eieren die men niet onmid- 
dellijk wenst te gebruiken of nog in- 














dien men gerechten klaargemaakt 
heeft waarbij alleen maar het eiwit 
of het eigeel gebruikt werd. Het een 
of ander kan men dan in de diep- 
vriezer bewaren tot 'n gunstige gele- 
genheid zich voordoet om het te ge- 
bruiken. / 

Hele eieren : breek de eieren, roer 
ze (niet kloppen) en voeg er zout 


of suiker bij volgens het gebruik dat 


je er later wenst van te maken. Hoe- 
veelheid : 2 eetlepels suiker per 1Û 
eieren of 1 teelepel zout per 1Û eie- 
ren. 
Eigeel: voeg er zout of suiker bij 
en roer. 

Eiwit: zonder enige toevoeging of 
voorafgaande bewerking invriczen. 
Na ontdooien kan dit als vers eiwit 
opgeklopt worden. 

Je kunt eieren zeker 10 maanden in 
de diepvriezer bewaren. Doch zo- 
lang zal het wel niet nodig zijn ze- 
ker ? 


Mevr. R. uit Veurne 


Ik ben geabonneerd op « Diepvries- 
gids» en ik heb hierin al zeer veel 
nuttige wenken kunnen vinden. Er 
is echter een probleem waarmee 
ik ieder jaar geconfronteerd word en 
waarvoor ik tot hiertoe nog geen 
raad heb kunnen vinden in je tijd- 
schrift. 


Wij eten graag witte selderij met 
gehakt. Je kent waarschijnlijk wel 
het recept. De selderij wordt na 
grondig reinigen en na het verwij- 
deren van de harde draden opgevuld 
met gehakt en vervolgens met een 
beetje boter zachtjes gestoofd. Ieder 
jaar plant ik een tamelijk grote hoe- 
veelheid van deze witte selderij die 
ik dan invries om ons geliefkoosd 
gerecht tijdens de wintermaanden te 
kunnen bereiden. De moeilijkheid is 
echter dat vóór het diepvriezen van 
de selderij, deze gedurende ten min- 





ste 3 min. moet koken, en dan is 
de goede selderijsmaak verdwenen. 
De selderij diepvriezen zonder 
voorkoken mag niet, en het gerecht 
volledig klaarmaken kan ook niet 
aangezien het gehakt dan gekruid is 
en bijgevolg minder lang bewaart, 
dit althans volgens de gegevens van 
de fabrikant van de diepvriezer. 

Zou je me een metode aan de hand 
kunnen doen om de selderij in te 
vriezen terwijl hij toch zijn goede 
pikante smaak behoudt ? 

Ook voor je geliefkoosd gerecht is 
er 'n goede oplossing. Je mag het 
volledig klaarmaken, zoals je dat 
doet voor onmiddellijk gebruik. Je 
mag ook kruiden. We hebben al 
heel wat bereide gerechten diepge- 
vroren en nog nooit hadden we last 
van kruiden die té sterk werden of 
van smaak veranderden. Wel is het 
zo dat kruiden de bewaartijd verkor- 


ten. Maar we veronderstellen dat je 


je geliefkoosd gerecht geen vol jaar 
in je diepvriezer laat !… 6 maanden 
mag je volledig gerust zijn en we dur- 
ven je verzekeren dat het zelfs nadien 
nog lekker is. 

Indien je het in aluminiumbakjes in- 
vriest kan je het uit de diepvriezer 
onmiddellijk in 'n warme oven schui- 
ven. 


Mevr. H. uit Grobbendonk 
Onlangs heb ik 'n diepvriezer ge- 
kocht en beleef er veel genoegen 
aan. Ik kan mijn huishouden nu veel 
profijtelijker doen dan voorheen, Er 
steekt al heel wat in mijn diep- 
vriezer | Rundvlees, varkensvlees, 
groenten en fruit. Ik ben geabon- 
neerd op het driemaandelijks tijd- 
schrift van Diepvrieske, ik heb « Hét 
Diepvrieskookboek », maar nergens 
vind ik iets over paardevlees. Mijn 
gezin is verlekkerd op paardebief- 
stuk. Kan ik dat ook in mijn diep- 
vriezer bewaren ? 


Toch staat er iets over paardevlees 


in «Hét Diepvrieskookboek »… al is 


het dan ook zeer weinig, nl. op blz. 
64, onderaan. 


Paardevlees bewaart uitstekend in 
de diepvriezer. Je kunt het best ver- 
gelijken met rundvlees en die aan- 
duidingen volgen voor het invriezen 
van paardevlees. 


Mevr. L. uit Brussel 4 

Mijn man is een verwoed hengelaar. 
Soms brengt hij forel mee. Ik heb 
ze al in de oven gebakken in alumi- 
niumfolie, maar ken de bereiding 
niet van «truite meunière». Kan je 
me helpen ? Volgens mijn man is de 
vis dan door en door « bruin gebak- 
ken ». 


Het recept van «truite meunière » is 
zeer eenvoudig en het resultaat zeer 
smakelijk ! 


Kruid de vissen lichtjes aan binnen- 
en buitenkant, wentel ze goed door 
bloem en bak ze goed bruin in brui- 
ne boter. Ze worden bij voorkeur 
opgediend met aardappelpuree en de 
gebruinde boter wordt er als saus bij 
geserveerd. 


Forellen uit de diepvriezer lenen 
zich zeer goed tot dit recept. 


Zijn ze elk afzonderlijk verpakt in 
alumiumfolie, dan leg je ze mét de 
verpakking 'n tiental minuten in 'n 
oven op 1Î50e C. Daarna kan je ze 
bereiden als vers en zal je 'n mooie 
korstvorming bekomen. Indien je de 
buitenkanten niet ontdooit, koelt de 
boter te snel af. Indien je ze volledig 
laat ontdooien bij kamertemperatuur 
of in 'n koelkast gaat veel van de 
fijne smaak verloren. 


We hopen dat dit eenvoudige recept 
volledige voldoening zal schenken en 
wensen je man ‘n rijke visvangst en 
jullie beiden veel romantische uurtjes 
aan de stille waterkant. 


Veel kopers van een diepvriezer weten niet wat 


te kiezen. Om het ze gemakkelijker te maken 


geven wij hier zo objektief mogelijk de voor- 
en nadelen van beide modellen. 


Technisch 

De kist is eenvoudiger dan de kast, omdat 
een goed sluitend deksel gemakkelijker te ver- 
vaardigen is dan een goed sluitende deur. Door 
het eigen gewicht van het deksel kan reeds 
een goede sluiting bekomen worden. 

Bij de kist is het ook mogelijk het deksel 
buigbaar te maken, zodat bij kleine vervor- 
mingen van de kist, door het laden, het deksel 
zich automatisch aanpast. 

Bij de kast moet de deur zeer steil zijn en de 
kast zelf ook. Door eigen gewicht kan de deur 
niet sluiten, daarom wordt zij voorzien van 
een magnetische dichting. 

Bij de meeste types wordt niet alleen de kast, 
maar ook de deur zelf belast, zodat beide 
kunnen vervormen. Deze kleine vervormingen 
kunnen alleen maar door de dichting, die van 
soepel plastic gemaakt is, opgenomen worden. 


Gebruik 
Velen beelden zich in dat een kast veel gemak- 
kelijker is dan een kist en dat de waren er 


beter in geschikt worden en alles dus beter 


bereikbaar is. 

Zich buigen over een kist om er onderin iets 
uit te halen is moeilijk, maar men vergeet dat 
neerhurken voor een kast, om er onderaan iets 
uit te halen, nog veel moeilijker is. 

Men kan over beide pro en contra vertellen, 
en een juiste vergelijking doorvoeren is niet 


zo gemakkelijk, omdat er nu eenmaal veel soor- 
ten van kisten en kasten op de markt zijn. 
Er zijn veel diepvrieskisten die zeer slecht zijn 
uitgerust. Er zijn zelfs grote merken die een 
600 liter aanbieden met | korf in en zonder 
scheidingsrooster onderaan. 

Er zijn andere, die wel scheidingsroosters voor- 
zien, maar die niet vastgezet kunnen worden, 
zodat zij geen nut hebben. 

Het is duidelijk dat in zulke gevallen het niet 
mogelijk is orde te houden in een kast. 

Er zijn echter ook diepvrieskisten op de markt 
die zeer goed zijn uitgerust en die handiger 
zijn dan om het even welke kast die op de 
markt is, bv. de FRIAC van 330 |. Deze is 
uitgerust met 3 roosters en 3 korven, die de 
diepvriezer in 7 goed afgescheiden ruimten ver- 
delen, die alle zeer gemakkelijk bereikbaar 
zijn, en dit zonder dat een korf moet uitge- 
nomen worden. Men verliest aldus wel de in- 
houd van Ì korf, maar de winst aan komtort 
is dat ruim waard. 





Zoals er slecht uitgeruste kisten zijn, zijn die 
er ook bij de kasten. Er worden op de Bel- 
gische markt veel kasten, voornamelijk van 
Amerikaanse oorsprong, aangeboden, die wel 
goed zijn voor de Amerikaanse markt, maar 


niet voor de onze. 


De meeste hiervan zijn totaal ongeschikt om 
zelf in te vriezen, omdat hun invriescapaciteit 
te klein is en de rekken niet voorzien zijn 


van roosters die het uitvallen van de waren. 


beletten, wat nodig is als men zelf invriest 
omdat de pakjes dan onregelmatige vormen 
hebben en gemakkelijk naar beneden tummelen. 
Bij hoeveel kasten hier in België is de plastic 
boord onderaan gebroken door het uitvallen 
van een stuk vlees ? 


Deze Amerikaanse kasten zijn goed voor het 
bewaren van aangekochte diepvrieswaren, die 


in de fabriek verpakt zijn en mooie rechthoe- 
kige vormen hebben, zodat zij goed ap 
baar zijn. 

Deze kasten worden ook onder inde: mer- 
ken aangeboden, wees dus op je hoede. 

Als je een kast koopt, zorg er dan voor dat 
zij uitgerust is met roosters vooraan of met 
korven, en laat je niet verleiden door mooie 
kleurtjes. 


Plaatsruimte 


Het grote voordeel van een kast t.o.v. een kist 
is dat zij minder plaats inneemt. Voor men- 
sen die in een flat wonen en zeer weinig plaats 
hebben kan de kast de enige oplossing zijn. 
De nieuwste kasten op de markt zijn zeer smal 
en in de hoogte uitgebouwd, om voor een 
minimum ingenomen plaats op het grondvlak 
een maximum inhoud te bieden. 


Kostprijs | 
Een goed gebouwde kast is voor eenzelfde 
inhoud duurder dan een kist, doordat zij smal 





en hoog is en daardoor de oppervlakte t.o.v. 
de inhoud, groter is. Er is dus voor eenzelfde 
inhoud meer plaat en isolatie nodig en dus is 
ze duurder, op voorwaarde natuurlijk dat beide 
volgens dezelfde kwaliteitsnormen gemaakt zijn. 
Anderzijds leert ons de praktijk dat in een 
kast veel minder kan geborgen worden dan in 
een kist van dezelfde inhoud. 


Stroomverbruik: 


Vermits de kast voor eenzelfde inhoud meer 


oppervlakte nodig heeft, zijn de koudeverlie- 
zen in verhouding groter en dus ook het stroom- 
verbruik. De omtrek waarop de deur afdicht, 
evenals de omtrek van de plastic boord die 
de binnenbak met de buitenmantel verbindt, 
is groter bij de kast dan bij de kist en dus 
en oorzaak van een groter stroomver- 


bruik. 


Bij het openen van de der zijn de koude- 
verliezen bij de kast veel groter dan bij de 
kist omdat koude lucht veel zwaarder is dan 
warme lucht, en er dus uitvalt. 


Öntdeolen 


Daar bij het openen van een aat veel meer 
warme en dus ook vochtige lucht binnendringt, 

is er veel meer ijsvorming dan bij een kist. Een 
kist dient meestal maar éénmaal per jaar ont- 
dooid te worden, een kast dan ten min- 
ste om de 3 maanden. 

Het is ook om die reden dat op een et 
zelden een diepvrieskast in werking gedemon- 
streerd wordt, omdat zij door de sterke ijsvor- 
ming er veel minder aantrekkelijk uitziet. 


Op ‘n zonnige najaarsdag trok Diep- 

‚ vrieske er maar weer eens op uit 

en kwam terecht in 'n prachtgezin : 

vader, moeder, 2 jongens en 3 meis- 

OP jes van 17 tot 8 jaar. Voor Veerle 


precies één uur minder dan 15 jaar! 
Ze hebben natuurlijk ‘n diepvriezer 
en dat reeds heel wat jaartjes. Met 
zijn allen hebben ze 4 jaar in de 
stad gewoond. Ook daar en mis- 
schien zelfs vooral daar leerden ze 
de diepvriezer naar waarde schatten. 
— Hoe vul je de diepvriezer ? 








Groenten 

— We hebben geen moestuin, zodat 
we steeds aangewezen zijn op aan- 
koop. Dat deden we trouwens ook 
in de stad en dat beviel ons best. 
Ik volg steeds de groenten- en fruit- 
prijzen en koop in de meest gunstige 
periode. Soms trekken we er ook 
met zijn allen op uit om een of an- 
dere groente «in te slaan». Zo 
kochten we bij 'n boer in Zeeuws- 
Vlaanderen ‘n hele partij erwten, of- 
ferden er ‘'n vakantiedag aan op en 
genoten ondertussen van de gezel- 
ligheid bij het samen uittrekken en 
peulen. Met zijn zevenen gaat zo'n 
werkje wel vooruit ! 

Zolang de verse groenten goedkoop 
zijn koop ik verse. Van het ogenblik 
dat ze duur zijn of dat er nog wet- 
nig keuze is spreek ik mijn diepvrie- 
zer aan. 





Fruit 
— Alle soorten van fruit gaan de 
diepvriezer in. Aardbeien vinden we En 





se 





'n Mooi huis. 
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’ Gezellige thuis. — 
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windeieren nidra ghanensis Á 


heel lekker. Ze worden gewoon bij 
de boterham gegeten ofwel met 
zachte kaas of yoghurt. Was mijn 
diepvriezer groter, ik zou er zeker 
nog veel meer indoen. 


Vlees 

— Vooral het uitstekend bewaren 
van vlees vinden we onbetaalbaar. 
Het geeft ons de kans vlees in het 
groot in te kopen wat ‘n aanzienlijk 
financieel voordeel betekent. In ‘n 
gezin met opgroeiende kinderen, die 
op hun leeftijd 'n haast onverzadig- 
bare reuzehonger hebben is het zo 
aangenaam als men wat royaler kan 
zijn, vooral met vlees, groenten en 
fruit. Als men alles peperduur beta- 
len moet is men vlug geneigd te 
sparen. 


Allerlei 

— Doe je er ook bereide gerechten 
in ? 

— Daarvoor is mijn diepyriezer te 


klein. Ik ben al heel blij dat ik er 


steeds 'n grote keuze vlees, groenten 
en fruit in vind. Toch kook ik 
meestal soep in ‘t groot zodat ik ‘n 
hele tijd geen soep moet koken. Ik 
heb ook steeds enkele broden in 
voorraad. Die zou ik er niet graag 
in missen. 

Zachte kaas koop ik per 10 kg. en 
verpak hem in doosjes van een hal- 
ve liter. 

Roomijs koop ik in grote verpakking 
en maak er onmiddellijk ijswafeltjes 
van, die ik dan in ‘n grote plastic 
doos in de diepvriezer zet. Oók doe 


Kinderen die graag kiezen en… 





ik 'n gedeelte ervan in schaaltjes die 
ik garneer met een of ander sausje 
of fruit. Vraagt iemand ‘n ijsje of 
wil ik roomijs als dessert serveren, 
dan moet ik het maar uithalen, het 
is klaar. 

Likstokken maak ik zelf in alle va- 
riëteiten. Kinderen kiezen immers 
graag. 

Gebak geraakt er niet in. In ons re- 
giment is er wel altijd 'n liefhebber 
die zich opofferen wil ! 


Koelkast 


— Je hebt ook ‘n koelkast. 

— Ja, we hebben geen kelder, zodat 
de koelkast uitstekende diensten be- 
wijst voor de dagelijkse melk, bo- 
ter, eieren, verse groenten, enz. 


Inmaak 


— De diepvriezer vervangt de vroe- 
gere inmaak en ik ben blij dat ik 
van die karwei verlost ben. Ik maak 
niets meer in. Trouwens alle vita- 
minen gingen toch verloren. Diep- 
vriezen is veel eenvoudiger. Aan 
fruit is hoegenaamd geen werk, het 
is zo gedaan en het resultaat is veel 
beter. Pruimen bv. zijn zeker zo lek- 
ker uit de diepvriezer als na inmaak. 
— Ben je blij dat je n diepvriezer 
hebt ? 


— Om meer dan één reden. 


Variatie 


— Men heeft de mogelijkheid tegen 
een schappelijke prijs gevarieerde 
maaltijden op tafel te zetten en dit 











evengoed in de winter als in de zo- 
mer. 


Tijd 

— Doordat het voorbereidend werk 
aan groenten en fruit in éénmaal ge- 
beurt spaart men veel tijd. Fruit 
moet men maar uithalen, laten ont- 
dooien en serveren. Groenten die 
vooraf geblancheerd werden zijn zo 
klaar. 


Winkelen 


— Ik winkel niet graag. Nu doe ik 
het alleen nog als ik er zin in heb. 
Soms slechts één keer in 2 maan- 
den! Ook dâät is ‘n financieel voor- 
deel… 

— Hoe ben je op het idee gekomen 
je 'n diepvriezer aan te schaffen en 
dat reeds zo lang geleden ? 

— We waren reeds vroeg ver- 
trouwd met de diepvriesgedachte 
doordat mijn man de kans had ken- 
nis te maken met diepvrieskluizen in 
Nederland en Duitsland. Zodra we 
de kans zagen ons 'n huishouddiep- 
vriezer aan te schaffen aarzelden we 
geen ogenblik. We hebben het ons 
nog geen moment beklaagd. Zelfs al 
had ik 'n klein gezin, dan nog zou 
ik mijn diepvriezer niet willen mis- 
sen | 

— Diepvrieske kan ‘t geloven en 
dankt je hierbij zeer hartelijk voor het 
warme onthaal, voor het stukje ge- 
luk dat we mochten ervaren én voor 
je diepvrieskuast die je zo kwistig 
meedeelde. 


— Daaag! Diepvrieske 
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Vriendjes die lekker mee mogen likken in het najaarszonnetje. 
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Kerstmis, het feest van de vrede, 
het feest van de huiselijke gezel- 


ligheid, het feest van het ganse 


gezin. Ook moeder hoort erbij ! 
Dus : die dag geen jachtig ko- 
ken meer, geen bekommernis om 
’'n gerecht dat nog mislukken 
kan, maar 'n rijkdom aan ge- 
rechten, kant en klaar uit de 
diepvriezer ! 


Voorgerecht 

Hazepastei in geuren 

en kleuren 

Neem hiervoor 1 haas, hetzelfde 
gewicht mager spek, 1 fles goede 
rode wijn, het bloed van de haas, 
’n halve kop maizena, 1 ei, 3 à 4 
uien, tijm, laurier, peper en zout. 
De haas ontbenen, het vlees, het 


doorregen spek en de uien zeer 


fijn malen (desnoods twee keer 
malen). Kruiden met peper en 
zout. Het ei, de wijn en het bloed 


eronder mengen. Goed bewerken 


tot een gelijke massa. Dan deel 
per deel de maïzena onderroeren 
tot het mengsel voldoende ge- 
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bonden is. Deze pastei in een 
beboterde pasteivorm gieten, bo- 
venop bestrooien met wat tijm 
en laurierpoeder en in de oven 
bakken bij matige warmte (circa 


200° C). De duur van het bak- 


ken hangt af van de temperatuur 
van de oven en van de dikte van 
de pastet en zal schommelen tus- 


sen | en 2 uur. Ondertussen ’n 
bouillon (gelei) koken van de 


beenderen van de haas. Giet die 
beenderen net onder water en 
jaat ze ruim Ì uur koken. Kruid 


met peper en zout en voeg een 


groentenboeket toe. Haal de pas- 


tei uit de oven en giet er de 


bouillon over. B 

Daarna de pastei volledig laten 
afkoelen en invriezen, liefst in de 
vorm waarin hij gebakken werd. 
Bij gebruik : de pastei laten ont- 
dooien bij kamertemperatuur en 
er mooie schijven uitsnijden. 
Serveren : ’n stuk hazepastei om- 
ringen met verscheidene soorten 
van rauwe groenten, zoals ge- 


raspte wortelen. geraspte knaol- 


GEGEESE 


selderij, fijngesneden rodekool, 


stukjes rode biet (zo in de han- 


del of in je diepvriezer), gepelde 
en ontpitte partjes tomaat (uit je 
diepvriezer). Meng deze groenten 
elk afzonderlijk met wat olie, 
azijn, peper en zout (vinaigrette) 
of met wat goede mayonaise en 
schik ze rond de hazepastei. 


Tussengerecht 


‘Gefruite tongfilets 


met tomatensaus 

De tongfilets vlug ontdooien in 
een gesloten verpakking in warm 
water. Ze lichtjes kruiden met 
peper en zout, ze in een frituur- 
deeg wentelen en goudgeel hbak- 
ken in heet frituurvet of olie. Om 
mooie gebakken spiraalvormige 
filets te bekomen deze vóór het 
bakken zoveel mogelijk oprollen. 
Frituurdeeg (voor ongeveer 10 
filets) : 150 gr. bloem, 1 lepel! 
olie, ’n snuifje zout en een eier- 
dooier mengen met lauw water 
tot een goed vloeibaar deeg. Een 
half uur laten rusten en vlak 





vóór het fruiten er het stijfgesla- 
gen etwit onder mengen. 
Tomatensaus : halen we volledig 
klaar uit de diepvriezer. Voor 
+ 1/21. saus. Laat 50 er. boter 
smelten, meng hieronder 50 gr. 
bloem, verwarm en roer goed. 
Voeg deel per deel 1/2 |. goede 
afgekoelde bouillon toe en een 
blikje tomatenpuree of tomaten- 
puree uit de diepvriezer. Laat 
nog 10 minuten zachtjes koken 
en kruid naar smaak. Deze saus 
moet goed gebonden zijn. Ze 
kan heel goed diepgevroren wor- 
den. Laat ze hiervoor volledig 
afkoelen en doe ze in een goed 
sluitend doosje. 

Bij gebruik onmiddellijk op een 
zacht vuur laten ontdooien. 
Goed roeren, even laten door- 
koken en er vlak voor het ser- 
veren ’n paar lepels verse room 
onder mengen. 


Hoofdschotel 


Kalkoendijen 


met appeltjes van oranje 


Maak ze klaar als het je past… 
Kalkoendtjen zijn, in vergelijking 
met ander gevogelte, niet duur 
omdat ze veel goed vlees bevat- 
ten en weinig been. Ze vormen 
dan ook ’n zeer geschikte hoofd- 
schotel voor ’n feestmenu. 

Men rekent ongeveer 1/2 kal- 
koendij per persoon. 

Ontdooi de kalkoendijen vlug en 
oppervlakkig in aluminiumfolie 
in een oven op 150° C. gedu- 
rende 15 à 20 minuten of, wat 


ook heel goed is, in een dichte 


plastic zak in warm water. 
Bak daarna de kalkoendijen in 


een braadpan aan alle -kanten 


mooi bruin. Kruid ze met peper 
en zout en leg ze in een kook- 
pot. Doe bij het braadjus in de 
pan ’n gesnipperde ui, laat de 


snippers even bakken en voeg 
ze bij de kalkoendijen samen 
met 'n blaadje laurier, ’n takje 
tijm en ’n kruidnagel. Voeg het 
sap van twee sinaasappels en 


één citroen toe. Leng aan met 


water of gevogeltebouillon tot op 
halve hoogte. Doe er tenslotte de 
fijngesnipperde oranjeschil van | 
à 2 sinaasappels bij. Let op, zón- 
der het witte vlies, want dat geeft 
een bittere smaak. Sluit de kook- 
pot en laat de kalkoendijen 
zachtjes gaar worden. Ontvet 
daarna de saus, bind ze met ge- 
manieerde boter (d.i. met boter 
vermengde bloem, half en half) 
en voeg er tenslotte een glas 
cognac aan toe. 

De kalkoendijen metde afge- 
werkte saus invriezen in vuur- 
vaste kommen of alumintumbak- 
jes, goed afsluiten met alumi- 
niumtolie. 





Bij gebruik 2 à 3 uur bij kamer- 
temperatuur laten ontdooien en 


verder op temperatuur brengen 


in oven of kookpot. De kommen 
of bakjes mogen ook onmiddel- 
lijk de oven in, maar dan is de 
opwarmtijd langer. 

Serveer de kalkoendijen, ín 
tweeën gesneden op een warme 
schotel en omring ze met sinaas- 
appelschijfjes of partjes die in 
gesuikerde kirsch werden ver- 
warmd. Spuit op de schotel wat 
duchesse-aardappelen of garneer 
met stro-aardappelen (zeer fijne 
frietjes) en werk ze verder af 
met ’n paar sinaasappelkortjes. 
Dien op met aardappelkroketten 
(die ook wachten in de diepvrie- 
zer) en de heerlijke dampende 
Saus. 


Nagerecht 

Heerlijke kerststronk 

Zit « gebruiksklaar » ín onze 
diepvriezer. Gespecialiseerde fir- 
ma’s maken ze voor ons tegen 
voordelige prijzen. Zelf goed 
roomijs maken is in vele gevallen 
duurder en gewoonlijk minder 
fijn. Trouwens, met Kerstmis 
mag je wel eens verwend wor- 
den 

Haal de ijstaart ongeveer 10 mi- 
nuten vooraf uit de diepvriezer. 
Snijd in schijven en serveer. 


Kerstgebak 

(voor &£ 6 personen) 

Klop in een kom 3 hele eieren 
met 100 gr. suiker goed schui- 
mig (met de handklopper + 15 
minuten ; met de electrische 


klopper 4 à 5 minuten). Het be- | 


slag moet in ieder geval dik- 
schuimig zijn. Meng er dan voor- 
zichtig 80 gr. bloem doorheen, 
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doe het met ’n houten lepel. Giet 
dat mengsel in een rechthoekige 
met boterpapier bedekte bak- 
plaat (het papier goed invetten) 
en spreid het deeg open in een 
laag van ongeveer 1,5 cm. Laat 
in een warme oven 8 à 10 minu- 


ten bakken. Keer het gebak om 


op een koud tafelblad. Bedek de 
papierkant met een natte doek 
en laat afkoelen. Trek het papier 
eraf, besmeer het gebak met goe- 
de abrikozenjam en rol op. 

Garnering : voor 2 à 3 kerst- 
stronken 250 gr. boter, 300 gr. 
suiker, 150 gr. water, plus voor 
een chocoladegarnering 2 stuk- 
ken fondantchocolade of voor 


een mokkagarnering 1 lepel kof- 


fie-extract. 
Kook het water samen met het 
koffie-extract of de chocolade. 


Roer de boter tot room en meng 


VERSE ZEEVIS 
VOOR 

UW 
DIEPVRIES 


Inlichtingen 
en prijslijst 


er deel per deel de koude mokka 
of chocoladesiroop doorheen. 
Goed mengen tot een gelijke 
vaste massa. Garneer hiermee 
het gebak. Trek er grillig de tan- 
den van een vork door, maak 
hier en daar knoesten, zodat het 
geheel gaat lijken op een boom- 
stronk. Snijd een schuin stuk ván 
een tweede roltaart en plak tegen 
de eerste (met boterroom) en je 
bekomt ’n stronk met zijtak. Doe 
het naar eigen fantasie. Het is 
helemaal niet moeilijk. 

Verpak deze gebruiksklare kerst- 
stronk bij voorkeur in een ste- 
vige doos en plaats hem in de 
diepvriezer. Verpak goed want 
boterroom neemt gemakkelijk 
vreemde geuren op. | 
Bij gebruik op kamertempera- 
tuur laten ontdooien. De boter- 
room gaat mooi glanzen ! 


DEPREZ > 


ZEEVISGROOTHANDEL __ 
VISMIJN 104, OOSTENDE 
Tel. 059/71715 - 059/73141 


Privé 059/71243 


ONZE REKLAME : 
SUPRA KWALITEIT 








prtdrendnen mang TTT NT ik ann 





pn Ne nmnnnmmnnstnmnnd 


keiken TEESE SNR: a de a remt ha ii did knik cd sn 


Ë 
| 
L4 
Ê 





aad dd hin a eres Wiens 





De abonnementsvernieuwing wordt vereenvoudigd. 
ledereen zal voortaan zijn abonnement vernieuwen 
op hetzelfde tijdstip, nl. nà het septembernummer. 
Voor 20 fr. krijg je dus steeds 4 nummers van een- 
zelfde jaar. 


Nieuwe abonnees kunnen in de loop van het jaar 
inschrijven en ontvangen dan de reeds verschenen 
nummers van dat jaar. Wie b.v. in juli 0 inschrijft 
krijgt de 4 nummers van 1968. 


Volgende aanpassing is noodzakelijk : 


wie zijn abonnement diende te vernieuwen na het 
januarinummer 1968 betaalt slechts 15 fr.; 


wie zijn abonnement diende te vernieuwen nà het 
maartnummer 1968 betaalt 10 fr., telkens vermeer- 
derd met 6 fr. administratiekosten indien we het 
moeten laten innen. Het innen gebeurt begin 
februari 


Deze tijdelijke maatregel brengt alle abonnees op 
dezelfde inningsdatum zodat bij de lezeressen de 
twijfel verdwijnt over het tijdstip van vernieuwen, 
zodat dubbele abonnementen tot ‘n minimum her- 
leid worden én het voor Diepvrieske ‘n echte ar- 
beidsbesparing wordt. 
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verlangt een abonnement op Diepvriesgids 1968 en bam 
stort hiervoor 20 fr. op prk. 161035, Diepvriesgids, be 
Kessel-Lo verlangt nr. 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, PSS 
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Ka HRS E- 
WEES … 


fribona 


dekt je tafel ! 


n Verfijnde feestmaaltijd serveren ligt nu in ieders bereik. 


Onze meester-kok maakte het voor je klaar met passende 
kruiden en sausen. 


Opwarmen in de oven volstaat. 

Succes is gegarandeerd ! 

ERIBONA'S KERSTMENU 

— Gevulde kalkoen met sinaasappelsaus. 
— Kippe- of garnaalpasteitjes. 

— Kaas- of garnaalkroketten. 

— Kerststronk van roomijs. 


wamre eem mamas meg 


'n Keuze uit onze volledig-bereide gerechten : 


_— Escargots. 


— Parelhoen met veenbessen. 

— Hazerug naar Franse mode. 

— Ossetong met maderasaus. 

— ‘n Hele gamma kipbereidingen. 

— Ítaliaanse gerechten (Canelloni - Ravioli - Lasagne). 


meen me mn mn 


Vergeet ook onze heerlijke forellen niet ! 


amanda narcose erneer 


Overvloedige keuze ! 

En hoe gemakkelijk ! 

Laat je verleiden en vraag inlichtingen aan 

Fribona, Vliegweg 23, Oostkamp. 

In diepvrieswagens wordt alles tijdig bij je thuis bezorgd. 
Je diepvriezer bewaart het veilig tot de gepaste gelegenheid. 


15 


DAN MOET JE BĲ 


FRIAC 


mêt gebruiks- _____ WEZEN. 
aanwijzing! „ne: « 
















ee diepvriezers van uitzonderlijke 
kwaliteit, modellen van 170 tot 550 
liter. 

© iedere Friac-diepvriezer bevat 
bovendien een prachtig boek van 
160 blz. mooi uitgegeven, met alle 
gegevens over het invriezen van 
alle voedingsmiddelen. 

® 20 dames, gespecialiseerd in het 
diepvriezen, staan ter beschikking 
van de Friac-klanten om hun te 
leren het maximum uit hun diep- 
vriezer te halen. 

Infichtingen te verkrijgen : 

® FRIAC, Albrechtlaan 72, Aalst (tel. 053/290.11) (5 lijnen) 
® in onze diepvriescentra 

® bij onze erkende Friac-verdelers. 
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JA ARS 








GESCHENK EN- 
REGEN... 





Denk aan 


«Hèt Diepvrieskookboek » 


‘n Origineel geschenk 

’n Waardevol geschenk 

Aangenaam om geven 

Aangenaam om krijgen 

Geen eendagsvlieg maar ’n boek dat men telkens 
weer ter hand neemt, dat alles leert op gebied van 
diepvriezen en dat… hm… zo’n lekkere recepten 
en moole foto’s bevat. | 

Heeft je vrouw, je moeder, je vriendin, je tante 
het nog niet ? | 

Schrijf dan gauw aan Diepvrieske. De postbode 
brengt hei je thuis tegen terugbetaling van 100 fr. 
Je kunt ook 100 fr. storten op prk. 161035, Diep- 
vriesgids, Kessel-Lo met opgave van de « begun- 
stigde ». Per kerende wordt het boek verzonden. 
indien je het wenst, zelis in geschenkverpakking ! 
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